Dauphines du cochon 


300gr de pommes de terre + 300gr de dés de jambon blanc 
100gr de Comté râpé frais + Pâte à choux TM 21 + farine 
1 2 gobelet d’eau + 80gr beurre + 2 CC sel fin + 120gr farine + 3 œufs 


* Cuire les pommes de terre à la vapeur et les écraser avec presse-purée 
dés la fin de cuisson et laisser refroidir un peu. 
* Pendant ce temps, faire la pâte à choux : 

-_ Dans le bol, incorporer l’eau, le beurre, le sel et régler 5mn à 
100°C vitesse 4. 

-_ D'un seul coup, ajouter la farine enlever le gobelet et mixer 1lmn 
vitesse 4. Enlever le bol de l'appareil et le refroidir dans l’eau 
froide. 

-_ Battre les 3 œufs dans un saladier. Remettre le bol à mixer à 
vitesse 4 et introduire un tiers des œuïs. 

- Au bout de 15sec introduire le 2° tiers. Enfin, au bout de 30sec. 
le dernier tiers. Arrêter à lmn. 

* Mélanger les deux préparations et incorporer les dés de jambon et le 
Comté. 

* Faire de jolies boules avec la paume des mains farinées et mettre à 
cuire dans l'huile bouillante ou 15mn à 20mn dans jour préchauïté à 
180°C « brioche ». 
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